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BON

  APPETIT 
Les pêches de vigne au cassis et cabernet








Ingrédients : (pour 4 personnes )





- 8 pêches


- 300 gr de cassis égrappés


- 3 zestes d’orange


- 20 belles framboises


- 1 jus de citron et 2 zestes


- 100 gr de sucre semoule


- ½ bouteille de Cabernet (soit 37.5 cL)


- 4 grains de poivre noir


- ½ L d’eau minérale


- ( cannelle facultatif)





	








RECETTE :





- Mettre à bouillir 15 min le vin, l’eau, les zestes d’orange, le sucre et le poivre (et cannelle si envie)


- En fin de cuisson, ajouter le cassiset laisser infuser 5 min.


- Passer le tout au chinois en pressant bien les cassis. Réserver au frais.


- Blanchir les pêches et les plonger dans de l’eau avec des glaçons.


- Enlever la peau des pêches. Couper les pêches en quartiers.


- Ajouter le sirop « vin-cassis », ajouter éventuellement un peu de sucre, et laisser y macérer les pêches quelques heures.


- Servir dans de grands verres ou des coupes à glaces et décorer avec les framboises crues.


- On peut également le servir avec un sorbet cassis.
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